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Abstrak 
 
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh rasio biji alpukat terhadap pelarut dan 
waktu ekstraksi pada proses ekstraksi minyak biji alpukat menggunakan pelarut n-heksan. 
Penelitian menggunakan rancangan acak kelompok dengan pola faktorial terdiri atas 2 faktor 
yang masing-masing terdiri dari 3 taraf dengan 3 kali ulangan. Faktor pertama adalah rasio 
biji alpukat terhadap pelarut yaitu 1:5, 1:10 dan 1:15 (g/mL), sedangkan faktor kedua adalah 
waktu ekstraksi yaitu 120, 150, dan 180 menit. Hasil sidik ragam menunjukkan bahwa 
perlakuan rasio bahan terhadap pelarut tidak berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap yield dan 
bilangan asam. Sementara itu, perlakuan waktu ekstraksi berpengaruh nyata (P≤0,05) 
terhadap yield minyak biji alpukat, dan berpengaruh tidak nyata (P>0,05) terhadap bilangan 
asam. Yield tertinggi (2,23%) diperoleh dari sampel minyak pada perlakuan rasio bubuk biji 
alpukat terhadap pelarut 1:5 dan waktu ekstraksi 120 menit dengan aktivitas antioksidan 
62,87%, serta nilai viskositas dan densitas masing-masing yaitu 13,5 cP dan 0,96 g/mL. Asam 
lemak oleat merupakan komponen terbesar dalam minyak biji alpukat.  
 
Kata kunci: Biji alpukat, ekstraksi, rasio bahan terhadap pelarut, waktu ekstraksi 
 
Abstract 
 
The objective of this research is to study the effect of seed to solvent ratio and time on oil 
extraction from avocado seed. The extraction is performed using hexane as solvent. The 
avocado seed oil is extracted in triplicate during 120, 150 and 180 min, respectively; and seed 
powder to solvent ratio of 1:5, 1:10, dan 1:15 (g/mL). The results show that seed to solvent 
ratio has not significant effect (P>0.05) to the yield and acid number of avocado seed oil. 
Whereas extraction time has significant effect (P≤0.05) to the yield and has not significant 
effect (P>0.05) to the acid number of avocado seed oil. The highest yield (2.23%) is obtained 
from extraction condition of seed to solvent ratio 1:5 and during 120 min where antioxidant 
activity of the oil is 62.87%, density and viscosity are 0.96 g/mL and 13.5 cP, respectively. 
The main fatty acid in extracted avocado seed oil is oleic acid. 
 
Keywords: avocado seed, extraction, extration time, seed to solvent ratio 
 
 
1. Pendahuluan  
 
Tanaman alpukat (Persea americana, Mill) 
berasal dari Amerika Tengah yang beriklim 
tropis dan telah menyebar hampir ke seluruh 
negara sub-tropis dan tropis termasuk 
Indonesia. Banyak masyarakat yang hanya 
memanfaatkan daging buah alpukat, 
sedangkan bijinya terbuang menjadi limbah 
organik. Padahal biji alpukat memiliki sangat 
banyak manfaat diantaranya untuk 
kesehatan dan sumber pangan fungsional. 
Biji alpukat mengandung polifenol, flavonoid, 
triterpenoid, kuinon, saponin, tanin dan 
monoterpenoid dan seskuiterpenoid 
(Marlinda dkk., 2012). Song dan Barlow 
(2004) menyatakan bahwa bji alpukat 
mengandung lebih dari 90% kandungan 
phenolic yang berfungsi sebagai antioksidan. 
Senyawa phenolic dalam biji alpukat lebih 
besar dibanding pada bagian buah maupun 
daun. Selain itu, biji alpukat juga bisa diolah 
menjadi minyak biji alpukat. Menurut Bora 
dkk. (2001), minyak biji alpukat memiliki 
kandungan senyawa fungsional yaitu asam 
lemak essensial dalam bentuk asam oleat 
dan linoleat. Adanya kandungan asam lemak 
essensial yang cukup tinggi maka minyak biji 
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alpukat bisa digunakan pada pembuatan 
mayonaise dan salad dressing.  
Produksi minyak edible seperti minyak 
alpukat dapat dilakukan dengan metode 
ekstraksi pelarut. Kualitas dan kuantitas 
minyak yang dihasilkan dengan metode 
ekstraksi pelarut dipengaruhi oleh berbagai 
faktor antara lain perlakuan awal terhadap 
bahan serta kondisi proses ekstraksi dan 
penyimpanan. Pengaruh kondisi ekstraksi 
pada kualitas dan kuantitas minyak yang 
dihasilkan telah dipelajari oleh beberapa 
peneliti untuk berbagai bahan seperti biji 
pumpkin (Miranda dkk., 2014), bunga 
matahari (Tasan dkk., 2011), alpukat (dos 
Santos dkk., 2014), dan canola 
(Tuntiwiwattanapun dkk., 2013). Sementara 
itu, pengaruh kondisi penyimpanan pada 
kualitas dan kuantitas minyak yang dihasil-
kan juga telah dipelajari oleh beberapa 
peneliti untuk berbagai bahan, seperti bunga 
matahari (Tasan dkk., 2011) dan alpukat 
(Ozdemir dan Topuz, 2004). 
 
Penelitian ini bertujuan mempelajari 
pengaruh kondisi operasi yaitu waktu 
ekstraksi dan rasio bahan terhadap pelarut 
pada ekstraksi minyak dari biji alpukat. 
 
2. METODE PENELITIAN 
 
2.1. Alat dan Bahan 
 
Bahan baku biji alpukat yang digunakan 
berasal dari Takengon, Aceh Tengah. Bahan 
kimia yang digunakan adalah CaCO3, n-
heksana, alkohol 95%, KOH dan indikator 
phenolphatalein. Peralatan yang digunakan 
adalah ayakan 16 mesh, oven, alat ekstraksi 
(terdiri dari labu leher tiga, kondensor, 
motor pengaduk dan termometer), water 
bath, stopwatch, timbangan analitik, 
sentrifus, rotary vacum evaporator, dan 
peralatan untuk analisis. 
 
2.2. Proses Ekstraksi Biji Alpukat 
 
Biji alpukat terlebih dahulu dibersihkan dan 
direndam dalam air (±4 hari) lalu dibelah 
menjadi empat. Selanjutnya, biji alpukat 
direbus menggunakan larutan CaCO3 
sebanyak 5% dari berat biji alpukat selama 
15 menit. Setelah perebusan selama 15 
menit pertama, biji alpukat dicuci bersih 
kemudian direbus kembali dengan meng-
gunakan larutan CaCO3 sebanyak 5% dari 
berat biji alpukat dan dicuci kembali. Setelah 
perebusan kedua, biji alpukat diiris tipis-
tipis, kemudian dimasukkan ke dalam oven 
pada suhu 60°C selama 3 hari untuk 
mendapatkan kadar air bahan 5%. Setelah 
dikeringkan, biji alpukat diblender dan 
diayak untuk mendapatkan bubuk dengan 
ukuran kurang dari 16 mesh.  
Pada tahap ekstraksi, sampel bubuk biji 
alpukat sebanyak 100 g dan pelarut n-
heksana dicampur dalam labu leher tiga 
dengan perbandingan berat bubuk biji 
alpukat terhadap volume pelarut (b/v) 1:5, 
1:10 dan 1:15. Selanjutnya, campuran 
dipanaskan di atas heated magnetic stirer 
dan diaduk menggunakan agitator dengan 
kecepatan sekitar 600 rpm. Suhu proses 
ekstraksi dijaga konstan pada 522°C. 
Setelah proses ekstraksi dilakukan sesuai 
dengan waktu yang ditentukan, hasil 
ekstraksi kemudian disaring menggunakan 
kertas saring untuk memisahkan bagian 
ampas dengan hasil ekstraksi. 
 
Hasil ekstraksi selanjutnya dimasukan dalam 
alat rotary evaporator untuk menguapkan n-
heksana. Hasil evaporasi dimasukan ke 
dalam sentrifus sehingga diperoleh dua 
lapisan yaitu lapisan atas adalah miyak dan 
lapisan bawah adalah zat–zat kimia yang 
larut dalam pelarut tapi bukan bagian dari 
minyak. 
 
2.3. Analisis Sampel 
 
Analisis yang dilakukan terdiri atas dua jenis 
analisis. Pertama, analisis biji alpukat 
sebelum proses ekstraksi yang meliputi 
kadar air menggunakan metode oven, kadar 
abu menggunakan metode pengabuan kering 
dan kadar lemak menggunakan metode 
soxhlet (Andarwulan dkk., 2011). Analisis 
kadar air metode oven dilakukan dengan 
cara sampel dikeringkan di dalam oven pada 
suhu 100–105oC selama 3 jam, lalu dikeluar-
kan dan didinginkan di dalam desi-kator 
sekitar 15 menit. Kemudian ditimbang berat 
sampel. Pengeringan sampel di dalam oven 
diulang sampai dicapai berat konstan. Kadar 
air (%) dihitung dengan persamaan (1). 
100
b
)a-c(-b
(%)airKadar   (1) 
 
dimana a adalah berat cawan kering 
konstan, b adalah berat sampel awal, dan c 
adalah berat cawan dan sampel kering. 
 
Kadar abu ditentukan dengan cara me-
masukkan sejumlah sampel ke dalam tanur 
pengabuan selama 3 jam pada suhu 300oC. 
Kemudian sampel dikeluarkan dari tanur dan 
didinginkan, ditambahkan 1 mL HNO3 pekat, 
dimasukkan kembali ke dalam tanur sampai 
pengabuan selesai. Selanjut-nya sampel dan 
cawan ditimbang. Persentase kadar abu 
dihitung dengan persamaan (2). 
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100
 w3-w1
 w3- w2
(%)abukadar   (2) 
dimana w1 adalah berat cawan dan sampel 
sebelum pengabuan, w2 adalah berat cawan 
dan sampel setelah pengabuan, dan w3 
adalah berat cawan kosong. 
 
Kadar lemak kasar diukur menggunakan 
metode soxhlet dan pelarut heksan. Prosedur 
analisis dilakukan dengan memasukkan 
sejumlah sampel (berat sampel awal, m1), 
ke thimble ekstraksi. Pelarut dipanaskan 
sehingga melewati sampel. Proses ekstraksi 
berlangsung selama 4 jam. Setelah proses 
ekstraksi selesai, sampel dikeringkan di 
dalam oven untuk memisahkan sisa pelarut, 
lalu ditimbang (berat sampel kering, m2). 
Persentase lemak kasar dihitung dengan 
persamaan (3). 
100
m2
m2 - m1
(%)kasarLemak   (3) 
Selanjutnya dilakukan analisis terhadap 
minyak biji alpukat hasil ekstraksi yang 
meliputi analisis rendemen (yield), bilangan 
asam, viskositas menggunakan Brookfield 
viscometer dan densitas menggunakan 
piknometer (Andarwulan dkk., 2011). Selain 
itu, dilakukan juga analisis aktivitas 
antioksidan minyak biji alpukat mengguna-
kan metode penangkapan radikal bebas 
DPPH (Malangngi dkk., 2012) dan analisis 
komposisi asam lemak minyak biji alpukat 
menggunakan GC-MS (AOAC, 1999).  
 
Yield minyak biji alpukat dihitung dengan 
membanding berat minyak yang diperoleh 
dengan berat bahan baku bubuk biji alpukat. 
Bilangan asam minyak ditentukan dengan 
metode titrasi. Sebanyak 10 gr minyak 
dalam Erlenmeyer 250 ml ditambahkan 25 
ml alkohol 95% netral, lalu dipanaskan 
sampai mendidih (±10 menit) dalam 
penangas air sambil diaduk. Selanjutnya 
dititrasi larutan dengan KOH 0,1 N meng-
gunakan indikator pp sampai terbentuk 
warna merah jambu yang persisten selama 
10 detik. Kadar asam dihitung dengan 
persamaan (4). 
G 10
M x KOH N x KOH mL
asamBilangan   (4) 
  
Dimana G adalah berat sampel, M adalah 
berat molekul asam lemak yang dominan 
yaitu 282 (asam oleat). 
 
Analisis densitas dilakukan dengan cara 
memasukkan minyak ke dalam piknometer 
sampai meluap dan diusahakan agar tidak 
terbentuk gelembung udara. Bobot minyak 
dihitung dari selisih bobot piknometer 
beserta minyak dikurangi bobot piknometer 
kosong. Hal ini juga dilakukan terhadap air 
suling sehingga diperoleh bobot air suling. 
Bobot jenis pada suhu 25oC ditentukan 
menggunakan persamaan (5).  
c
)b-d(
jenisBobot   (5) 
dimana d adalah berat piknometer ditambah 
berat minyak (gram), b adalah berat 
piknometer kosong (gram) dan c adalah 
berat piknometer dan berat air suling (gram) 
dikurangi berat piknometer kosong. 
 
Analisis aktivitas antioksidan menggunakan 
metode DPPH dilakukan dengan prosedur 
yaitu 0,2 ml sampel ditambahkan 3,8 ml 
larutan DPPH 0,1 mM yang dilarutkan dalam 
etanol sampai muncul warna ungu. Sampel 
lalu divortex dan diinkubasi di tempat gelap 
selama 30 menit. Kemudian divortex lagi, 
lalu dibaca absorbansinya dengan spektro-
fotometer pada λ = 515 nm. Etanol 
digunakan sebagai blanko dengan perlakuan 
yang sama seperti sampel. Aktivitas 
penangkapan radikal bebas ini dihitung 
dengan persentase berkurangnya warna 
ungu DPPH melalui pengamatan nilai 
absorbansi blanko (Ab) dan nilai absobansi 
sampel (As). Aktifitas antioksidan ditentukan 
dengan menggunakan persamaan (5). 
Aktivitas antioksidan 100Ab
As - Ab
  (5) 
 
Analisis komposisi asam lemak meng-
gunakan GC-MS dilakukan dengan prosedur 
yaitu sampel diesterifikasi dengan modifikasi 
metode BF3-MeOH. Standar asam lemak dan 
metil ester dari sampel kemudian diinjeksi-
kan dengan autosampler ke GC-MS 
(Shimadzu Co., Kyoto, Japan). Suhu kolom, 
injektor dan detektor masing-masing adalah 
180, 260, and 250oC.  
 
3. Hasil dan Pembahasan 
 
3.1 Analisis Bahan Baku 
 
Tabel 1 menunjukkan hasil analisis bahan 
baku bubuk biji alpukat. Kadar air pada biji 
alpukat yaitu 5,2%. Kadar air pada 
penelitian ini telah memenuhi persyaratan 
SNI 01-4476-1998 dimana kadar air 
maksimal pada bahan berbentuk bubuk 
maksimal adalah 12%. Sementara itu, biji 
alpukat memiliki kadar abu 0,8%. Hasil ini 
cukup bersesuaian dengan Bora dkk. (2001) 
yang melaporkan kadar abu bubuk biji 
alpukat 1,87%. 
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Pada penelitian ini kadar lemak biji alpukat 
yang didapatkan sebesar 19,3%. Kadar 
lemak suatu bahan dipengaruhi oleh 
beberapa faktor diantaranya tempat tumbuh 
dan varietas tanaman yang digunakan. 
Kadar lemak yang tinggi akan berpengaruh 
terhadap yield minyak yang akan dihasilkan, 
dimana kadar lemak yang tinggi akan 
menghasilkan yield yang juga tinggi. Finha 
dkk. (2013) melaporkan kadar lemak biji 
alpukat sebesar 14,7% sedangkan Bora dkk. 
(2001) melaporkan kadar lemak pada biji 
alpukat sebesar 1,87%. 
 
Tabel 1. Hasil Analisis Bahan Baku 
Parameter 
Jumlah (%) 
Hasil 
penelitian 
SNI  
01-4476-1998 
Kadar air 5,2 max. 12,0 
Kadar abu 0,8 - 
Kadar lemak 19,3 - 
 
3.2 Yield Minyak Biji Alpukat 
 
Yield minyak biji alpukat yang didapatkan 
berkisar antara 1,53% - 2,70% dengan rata-
rata yield minyak biji alpukat sebesar 
1,90%. Hasil sidik ragam yield minyak biji 
alpukat menunjukkan bahwa perlakuan 
waktu berpengaruh nyata (P≤0,05) terhadap 
yield minyak biji alpukat. Perlakuan rasio 
bahan terhadap pelarut dan interaksi antara 
perlakuan waktu dan rasio bahan terhadap 
pelarut tidak berpengaruh nyata (P>0,05) 
terhadap yield minyak biji alpukat. Pengaruh 
perlakuan rasio bahan terhadap pelarut dan 
waktu ekstraksi terhadap yield minyak biji 
alpukat masing-masing dapat dilihat pada 
Gambar 1 dan 2. 
 
 
Gambar 1. Yield minyak biji alpukat pada 
beberapa rasio bahan terhadap 
pelarut 
 
Yield minyak minyak biji alpukat yang 
dihasilkan pada rasio bahan terhadap pelarut 
yang berbeda ditunjukkan pada Gambar 1. 
Peningkatan jumlah  pelarut meyebabkan 
cenderung meningkatkan yield minyak biji 
alpukat yang dihasilkan. Hal ini disebabkan 
semakin banyak jumlah pelarut yang 
digunakan maka semakin banyak pula 
jumlah minyak biji alpukat yang dapat 
diekstrak. Kecenderungan hasil yang sama 
dalam proses ekstraksi berbagai minyak 
nabati telah dilaporkan oleh banyak peneliti 
antara lain biji pumpkin (Miranda dkk., 
2014) dan alpukat (Moreno dkk., 2003). 
 
 
Gambar 2. Pengaruh waktu ekstraksi terhadap 
yield minyak biji alpukat pada BNT 
0.05 = 0,5701, KK = 21.84 % (Nilai 
yang diikuti oleh huruf yang sama 
menunjukkan perbedaan yang tidak 
nyata). 
 
Gambar 2 menunjukkan yield tertinggi pada 
ekstraksi minyak biji alpukat menggunakan 
pelarut n-heksana didapatkan pada waktu 
ekstraksi 120 menit sebesar 2,23%. Nilai 
yield ini berbeda nyata dibandingkan dengan 
waktu ekstraksi 150 dan 180 menit yang 
menghasilkan yield masing-masing yaitu 
1,82 dan 1,63%. Secara umum, meningkat-
nya waktu ekstraksi akan meningkatkan 
hasil ekstraksi. Namun, hasil penelitian 
menunjukkan kecenderungan hasil yang 
berbeda dimana bertambahnya waktu 
ekstraksi akan menyebabkan yield yang 
cenderung menurun. Hal ini disebabkan 
bertambahnya waktu ekstraksi akan 
menyebabkan kemungkinan bertambahnya 
komponen dalam minyak yang mengalami 
degradasi sehingga yield ekstraksi juga akan 
berkurang seiring dengan bertambahnya 
waktu ekstraksi. Umumnya, komponen 
dalam minyak dapat terdegradasi karena 
pengaruh panas, cahaya, dan oksigen 
(Gunstone dan Rousseau, 2004). Moreno 
dkk. (2003) melaporkan kecenderungan 
yang sama pada ekstrasi minyak daging 
alpukat. Sementara itu, Prasetyowati dkk. 
(2010) juga melaporkan yield biji alpukat 
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tertinggi diperoleh pada waktu ekstraksi 120 
menit. 
 
3.3 Bilangan Asam Minyak Biji Alpukat 
 
Bilangan asam menunjukkan banyaknya 
asam lemak bebas dalam minyak dan 
dinyatakan dengan mg basa per 1 gram 
minyak. Bilangan asam juga merupakan 
parameter penting dalam penentuan kualitas 
minyak. Bilangan ini menunjukkan banyak-
nya asam lemak bebas yang ada dalam 
minyak akibat terjadi reaksi hidrolisis pada 
minyak terutama pada saat pengolahan. 
Bilangan asam minyak biji alpukat berkisar 
antara 9,97 – 12,83 mg KOH/g dengan rata-
rata bilangan asam minyak biji alpukat 
sebesar 11,74 mg KOH/g. Hasil sidik ragam 
menunjukkan bahwa perlakuan waktu, rasio 
bahan terhadap pelarut dan interaksi antara 
kedua faktor berpengaruh tidak nyata 
(P>0,05) terhadap bilangan asam minyak 
biji alpukat. Namun semakin lama waktu 
ekstraksi dan semakin banyak pelarut yang 
digunakan bilangan asam minyak biji alpukat 
cenderung meningkat. 
 
Pada penelitian Bora dkk. (2001), bilangan 
asam pada minyak biji alpukat didapatkan 
sebesar 2,6 mg KOH/g. Penelitian ini juga 
didukung oleh Ikhuoria dan Maliki (2001) 
dimana bilangan asam yang didapatkan pada 
minyak biji alpukat sebesar 5,2 mg KOH/g. 
Kedua nilai bilangan asam ini lebih rendah 
dibandingkan dengan bilangan asam yang 
dihasilkan dari penelitian ini. Hal ini diduga 
karena adanya reaksi hidrolisis pada saat 
perlakuan pendahuluan. Selama perlakuan 
pendahuluan biji alpukat direndam di dalam 
air (±4 hari) dan direbus sehingga 
memungkinkan terjadinya hidrolisis trigli-
serida yang terkandung di dalam biji alpukat. 
Selain itu, bahan baku yang digunakan 
bukan berasal dari buah yang masih segar. 
 
Selanjutnya analisis densitas, viskositas dan 
aktivitas antioksidan minyak biji alpukat 
dilakukan terhadap sampel dengan yield 
tertinggi dan bilangan asam terendah. Dalam 
hal ini diperoleh sampel dari faktor perlakuan 
waktu 120 menit sebagai sampel untuk 
analisis lanjutan. 
 
3.4. Analisis Minyak Biji Alpukat 
 
3.4.1. Densitas, viskositas dan aktivitas 
antioksidan 
 
Densitas merupakan perbandingan berat per 
satuan volume. Hasil analisis densitas 
minyak biji alpukat pada rasio bahan 
terhadap pelarut 1:5, 1:10, dan 1:15 
masing-masing adalah 0,96 g/mL, 0,94 g/mL 
dan 0,95 g/mL. Nilai tersebut mendekati 
penelitian Widioko dkk. (2008) dimana nilai 
densitas minyak biji alpukat menggunakan 
pelarut heksana memiliki rata-rata 0,92 
g/mL. Sedangkan penelitian Prasetyowati 
dkk. (2010) menunjukkan nilai densitas 
tertinggi yaitu 0,76 g/mL, dimana nilai berat 
jenis sebagian besar meningkat seiring 
dengan bertambahnya variabel waktu 
ekstraksi dan massa biji yang digunakan. 
 
Viskositas merupakan ukuran kekentalan 
fluida yang menyatakan besar kecilnya 
gesekan di dalam fluida. Makin besar 
viskositas suatu fluida, maka makin sulit 
suatu fluida mengalir dan makin sulit suatu 
benda bergerak di dalam fluida tersebut. 
Pada penelitian ini viskositas minyak biji 
alpukat pada rasio 1:5, 1:10, dan 1:15 
adalah 13,5 cP, 14,1 cP, dan 15,3 cP  yang 
menunjukkan bahwa semakin banyak pelarut 
yang digunakan maka viskositas minyak 
cenderung semakin tinggi. Hal ini disebabkan 
makin banyak jumlah pelarut yang 
digunakan maka makin besar pula jumlah 
senyawa bukan asam lemak dan impuritas 
yang ikut terekstrak. Nilai ini lebih rendah 
dibandingan dengan hasil penelitian Ikhuoria 
dan Maliki (2001) dimana nilai viskositas dari 
minyak adalah 35,7 cP menggunakan pelarut 
kloroform. 
 
Aktivitas antioksidan minyak biji alpukat 
pada rasio bahan terhadap pelarut 1:5, 1:10 
dan 1:15 masing-masing adalah 63%, 58% 
dan 25%. Malangngi dkk. (2012) 
melaporkan bahwa biji alpukat memiliki 
aktivitas antioksidan sebesar 93,04%. 
Aktivitas antioksidan yang tinggi dapat 
mencegah proses oksidasi pada minyak biji 
alpukat. Senyawa antioksidan alami pada 
tumbuhan umumnya berupa senyawa fenolik 
atau polifenol dimana senyawa tersebut 
multifungsional dan dapat beraksi sebagai 
pereduksi dan penangkap radikal bebas. 
 
3.4.2. Komposisi Asam Lemak Minyak 
Biji Alpukat 
 
Hasil analisis komposisi asam lemak minyak 
biji alpukat ditunjukkan pada Tabel 2.  Hasil 
penelitian menunjukkan jumlah asam lemak 
oleat lebih besar dibandingkan asam lemak 
palmitat dan asam lemak siklopenta 
tridekanoat. Komposisi asam lemak yang 
diperoleh hampir sama dengan laporan 
peneliti lain sebelumnya. Rachimoellah dkk. 
(2009) melaporkan bahwa asam lemak 
tertinggi dalam minyak biji alpukat adalah 
asam lemak oleat dan asam lemak palmitat, 
masing-masing sebesar 70,54% dan 
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11,85%. Sementara itu, Widioko dkk. (2008) 
melaporkan komposisi asam lemak oleat dan 
asam lemak palmitat dalam minyak biji 
alpukat masing-masing sebesar 71,71% dan 
6,03%. Namun hal ini berbanding terbalik 
dengan penelitian Bora dkk. (2001) dimana 
pada penelitiannya asam lemak palmitat 
(20,84%) lebih tinggi dari pada asam lemak 
oleat (17,41%).  
 
Tabel 2. Hasil Analisis Minyak Biji Alpukat 
Komposisi asam lemak Jumlah, 
%* 
Oleat 74,52 
Palmitat 11,11 
Siklopenta tridekanoat 10,89 
*Perlakuan waktu ekstraksi 120 menit dan rasio 
pelarut 1:5, metode GC-MS 
 
4. Kesimpulan  
 
Berdasarkan hasil penelitian dapat 
disimpulkan bahwa rasio bahan terhadap 
pelarut waktu ekstraksi dan memberikan 
pengaruh yang berbeda pada proses 
ekstraksi minyak biji alpukat menggunakan 
pelarut n-heksan. Hasil sidik ragam 
menunjukkan bahwa perlakuan rasio bahan 
terhadap pelarut tidak berpengaruh nyata 
(P>0,05) terhadap yield dan bilangan asam. 
Sementara itu, perlakuan waktu ber-
pengaruh nyata (P≤0,05) terhadap yield 
minyak bubuk biji alpukat, dan berpengaruh 
tidak nyata (P>0,05) terhadap bilangan 
asam. Yield tertinggi (2,23%) dan nilai 
aktivitas antioksidan tertinggi (62,87%) 
diperoleh pada perlakuan waktu 120 menit 
dan rasio bubuk biji alpukat terhadap pelarut 
1:5. Minyak biji alpukat mengandung asam 
lemak oleat (74,52%) lebih tinggi 
dibandingkan dengan asam lemak palmitat 
(11,11%) dan asam siklopenta tridekanoat 
(10,89%). 
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